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PENGARUH PENAMBAHAN SARI JAHE EMPRIT (Zingiber Officinale VAR. 
AMARUM) DAN LAMA PENYIMPANAN TERHADAP JUMLAH MIKROBIA 
PADA SUSU SAPI   
 
Susu sapi memiliki kandungan nutrisi seperti protein lemak dan karbohidrat yang 
baik untuk masa pertumbuhan, tetapi kandungan nutrisi tersebut membuat susu 
sapi rentan terhadap kerusakan dan menyebabkan lama penyimpanan susu relatif 
singkat. Proses pasteurisasi dapat menghambat kerusakan pada susu sapi. Suhu 
pasteurisasi yang digunakan untuk penelitian ini adalah 65
o
C selama 30 menit. Zat 
antimikrobia gingerol yang terdapat pada jahe emprit dapat menghambat 
pertumbuhan mikroorganisme. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh penambahan sari jahe emprit dan lama penyimpanan pada susu sapi 
terhadap total mikrobia dan daya terima. Penelitian ini menggunakan metode 
eksperimental dengan rancangan acak lengkap. Variasi konsentrasi sari jahe 
emprit yaitu 0%, 1,5%, 2,5%, dan 3,5%. Variasi lama penyimpanan yaitu 0 jam, 3 
jam, 6 jam dan 9 jam. Jumlah total mikrobia dihitung dengan menggunakan 
metode TPC. Analisis data yang digunakan adalah Kruskal-Wallis. Perbedaan 
hasil analisis menggunakan uji Duncan dengan kepercayaan taraf 5%. Hasil 
penelitian menunjukkan jumlah total mikrobia tertinggi adalah pada konsentrasi 
sari jahe emprit 2,5% dan lama penyimpanan 3 jam (8,2x10
6
 cfu/ml). Berdasarkan 
uji Kruskal-Wallis antara konsentrasi sari jahe emprit dengan total mikrobia 
diperoleh  hasil tidak terdapat perbedaan dengan nilai p = 0,082 (p>0,05) serta 
pada lama penyimpanan dengan total mikrobia diperoleh hasil tidak terdapat 
perbedaan dengan nilai p = 0,076 (p>0,05). Pada daya terima terdapat perbedaan 
warna, aroma, rasa, kekentalan dan keseluruhan. Secara keseluruhan yang paling 
disukai adalah konsentrasi sari jahe 1,5% dengan skor penilaian 3,3. Berdasarkan 
penelitian tersebut diperoleh hasil terbaik yaitu pada konsentrasi sari jahe emprit 
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THE EFFECT OF CONCENTRATION EMPRIT GINGER EXTRACT (Zingiber 
officinale VAR.AMARUM) AND STORAGE TIME TOWARDS THE AMOUNT 
OF MICROBES ON COW MILK. 
 
 
Cow's milk contains nutrients such as protein, fat and carbohydrate that are good 
for growth and development, but makes cow's milk susceptible to damage and 
causes a relatively short storage time. The pasteurization process can inhibit 
damage of the cow's milk. Pasteurization temperatures used for this study is 65
o
C 
for 30 minutes Gingerol antimicrobial substances contained in ginger may inhibit 
the growth of microorganisms. The purpose of this study was to determine the 
effect of ginger extract and storage time on the total microbial and acceptability of 
milk. This research used experimental method with a completely randomized 
design. Ginger extract concentration variation were 0%, 1.5%, 2.5% and 3.5%. 
Variations of storage time were 0 hour, 3 hours, 6 hours and 9 hours. Total of 
microbes calculated using the TPC. Data analysis uses Kruskal-Wallis and the 
difference results analysis using Duncan test with a confidence level of 5%. The 
results showed that the highest total number of microbes was found in 
concentration of ginger extract 2.5% and 3 hours of storage time (8,2x106 cfu / 
ml). Based on the Kruskal-Wallis test between the concentration of ginger juice 
with total microbial obtained value of p = 0.082 (p> 0.05) as well as the total 
storage time with microbes derived value of p = 0.076 (p> 0.05). In acceptability 
there were a difference in color, aroma, flavor, viscosity and overall. Overall the 
most preferred is 1.5% concentration of ginger juice with assessment score of 3.3. 
Based on these studies obtained the best results is ginger extract concentration of 
1.5% with storage time 3 hours with the number of microbes 1,2x105 cfu / ml. 
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Pahlawan bukanlah orang yang berani menetakkan pedangnya ke pundak 
lawan, tetapi pahlawan sebenarnya ialah orang yang sanggup menguasai dirinya 
dikala ia marah. 
(Nabi Muhammad SAW) 
 
Ilmu itu lebih baik daripada harta. Ilmu menjaga engkau. Ilmu itu penghukum 
(hakim) dan harta terhukum. Harta itu kurang apabila dibelanjakan tapi ilmu 
bertambah bila dibelanjakan. 
(Ali bin Abi Thalib) 
 
When you have a chance you have to try. 
(Valentino Rossi) 
 
Kemenangan yang seindah-indahnya dan sesukar-sukarnya yang boleh direbut 
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